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 Abstrak : Penelitian ini bertujuan pemanfaatan panas yang ditransfer oleh AC ke ikan 
asin dengan memanfaatkan  perubahan suhu. Digunakan suhu dalam ruangan (AC) dan suhu luar 
ruangan (uap panas) sebagai tujuan yang akan dicapai yang sebelumnya dilakukan dengan melalui 
beberapa proses yaitu penggaraman kering (Dry salting), penggaraman basah (Wet salting), proses 
pengeringan yang dilakukan dengan menggunakan uap panas AC. Suhu tinggi sangat 
mempengaruhi  proses pengeringan ikan asin begitu cepat  dan juga dipengaruhi oleh kecepatan 
udara, ketebalan daging arah aliran udara.  
Kata Kunci: air conditioner (AC), uap panas, perubahan suhu dan waktu. 
  
USE OF STEAM HEAT AIR CONDITIONER (AC) 
FOR DRYING SALTED FISH 
Abstract: The aim of the study is exploiting the heat transferred by the AC to salted fish by 
utilizing temperature changes. This experiment conducts in the indoor temperature (AC) and 
outdoor temperatures (steam heat) to achieve the goal which can be done through several 
processes, namely dry salting and wet salting. Drying process is done by using steam of air 
conditioner.  The drying processes of salted fish are determined by the high temperature air 
velocity, air velocity, and thickness of the meat. 
Keywords: air conditioner (AC), steam heat, temperature and time changes. 
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PENDAHULUAN 
Perikanan merupakan salah satu pilar 
ekonomi lokal di Kabupaten Merauke. 
Jumlah tangkapan ikan yang diperoleh oleh 
nelayan sangat melimpah. Hal ini 
dikarenakan Merauke merupakan daerah 
yang dikelilingi oleh lautan dan sebagian 
besar wilayahnya masih merupakan rawa. 
Sehingga berbagai macam jenis ikan baik 
yang hidup di laut maupun rawa sangat 
melimpah jumlahnya. Ikan merupakan salah 
satu sumber protein hewani yang banyak 
dikonsumsi masyarakat, mudah didapat, dan 
harganya yang murah. Oleh karena itu, ikan 
merupakan bahan makanan yang banyak 
dikonsumsi masyarakat selain sebagai 
komoditi ekspor. Namun, hasil perikanan 
yang sangat melimpah ini mudah mengalami 
kemunduran dikarena ikan cepat mengalami 
proses pembusukan dibandingkan dengan 
bahan makanan lain. Salah satu penyebab 
cepat membusuknya ikan adalah kegiatan 
enzim dan bakteri-bakteri pembusuk yang 
terdapt di dalam tubuh ikan mati maupun 
mikroba yan tersebar luas di dalam apabila 
dibiarkan di udara langsung. Proses 
pembusukan ini sangat tergantung pada kadar 
air, sementara ikan mengandung 75% 
kandungan air di dalam tubuhnya. Oleh 
sebab itu, perlu dilakukan penanganan yang 
cepat, tepat dan benar untuk menjaga kualitas 
ikan agar masih tetap segar hingga sampai 
ketangan konsumen. 
Biasanya seorang nelayan akan langsung 
menjual ikan tangkapannya dipasar untuk 
mengurangi resiko kerugian akibat 
pembusukan. Namun, bagaimana jika 
tangkapan ikan yang diperoleh tidak habis 
terjual? Dengan demikian diperlukan suatu 
cara untuk menanggulangi percepatan 
pembusukan ikan. Salah satu cara yang dapat 
dilakukan adalah dengan metode pengawetan 
ikan dengan cara dikeringkan.  
Pengeringan merupakan salah satu cara 
pengawetan pangan yang paling tua dan 
paling luas digunakan. Cara ini merupakan 
suatu proses yang ditiru dari alam. 
Pengeringan pada dasarnya adalah proses 
pemindahan/pengeluaran kandungan air yang 
berlebihan hingga mencapai kandungan air 
tertentu agar kecepatan kerusakan bahan 
dapat diperlambat. Salah satu contoh adalah 
ikan asin kering yang merupakan produk ikan 
yang cukup mudah pembuatannya, namun 
banyak peminatnya. Dari anak-anak hingga 
orang dewasa pun sangat menyukai olahan 
ini, baik yang dimasak balado, nasi goreng, 
dan lain  sebagainya.  
Proses pengawetan ikan dengan metode 
pengeringan ini dapat dilakukan dengan 
penggaraman atau pengasinan. Selain itu juga 
dibutuhkan panas matahari yang cukup. 
Penggunaan energi matahari sebagai sumber 
panas pengeringan memberikan keuntungan 
karena energi panas yang digunakan murah 
dan melimpah. Namun, pengeringan ikan 
dengan menggunakan cara ini memiliki 
kelemahan yakni pada saat musim hujan tiba. 
Pada musim hujan, panas sinar matahari yang 
sampai kebumi hanya sedikit. Sehingga 
diperlukan waktu yang lebih lama untuk 
mengeringkan ikan, selain itu kebersihan 
bahan baku ikan selama proses penjemuran 
pun sukar untuk diawasi dan dijaga.  
Pengeringan ikan sebenarnya tidak harus 
dilakukan dengan bantuan sinar matahari 
secara langsung (penjemuran) karena ikan 
dapat dikeringkan tanpa bantuan sinar 
matahari secara langsung. Metode 
pengeringan ikan asin yang akan dibahas 
pada percobaan ini adalah dengan 
memanfaatkan uap panas dari air conditioner 
(AC).  
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METODE PENELITIAN 
Adapun alat dan bahan yang digunakan 
dalam percobaan ini adalah sebagai berikut : 
a. Kayu batangan 3 buah sepanjang 
setengah meter 
b. Tripleks  
c. Palu dan paku 
d. Tali rafia  
e. Gunting 
f. Ikan segar 
g. Garam 
h. Cuka 
 
Metode Percobaan 
Metode yang digunakan adalah dengan 
menggunakan beberapa cara yaitu sebagai 
berikut. 
a) Penggaraman Kering (Dry Salting) 
Metode penggaraman kering 
menggunakan kristal garam yang 
dicampurkan dengan ikan. Pada umumnya, 
ikan yang berukuran besar dibuang isi perut 
dan badannya dibelah dua. Dalam proses 
penggaraman ikan ditempatkan didalam 
wadah yang kedap air. Ikan disusun rapi 
dalam wadah selapis demi selapis dengan 
setiap lapisan ikan ditaburi garam. Lapisan 
paling atas dan paling bawah wadah 
merupakan lapisan garam. Pada waktu ikan 
bersentuhan dengan kulit / daging ikan (yang 
basah/berair), garam itu mula-mula akan 
membentuk larutan pekat. Larutan ini 
kemudian akan meresap kedalam daging ikan 
melalui proses osmosa. Jadi, kristal garam 
tidak langsung menyerap air, tetapi terlebih 
dahulu berubah jadi larutan. Semakin lama 
larutan akan semakin banyak dan ini berarti 
kandungan air dalam tubuh ikan semakin 
berkurang. 
b) Penggaraman Basah (Wet Salting) 
Penggaraman basah menggunakan larutan 
garam. Ikan yang akan digarami dimasukkan 
kedalam larutan garam tersebut. Lama waktu 
perendaman tergantung pada ukuran 
ketebalan tubuh ikan dan derajat keasinan 
yang diinginkan. Dalam proses osmosa, 
kepekatan larutan garam akan semakin 
berkurang karena adanya kandungan air yang 
keluar dari tubuh ikan, sementara itu molekul 
garam masuk kedalam tubuh ikan. Proses 
osmosa akan berhenti apabila kepekatan 
larutan diluar dan didalam tubuh ikan sudah 
seimbang. 
c) Tahapan Proses Pengeringan 
Pengawetan secara pengeringan dilakukan 
setelah dilakukan proses penggaraman. 
Tahapan dari proses pengeringan terdiri dari 
pengangkatan ikan dari wadah yang 
membedakan pengeringan ikan dengan uap 
panas dari air conditioner (AC) dan sinar 
matahari adalah sumber panas yang 
digunakan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Dari percobaan yang dilakukan maka 
didapatkan data sebagai berikut. 
Mawal ikan   1 = 46,3 g   Mawal ikan 5 = 45,5 g 
Mawal ikan   2 = 47,6 g   Mawal ikan 6 = 56,6 g 
Mawal ikan   3 = 54,4 g   Mawal ikan 7 = 41,5 g 
Mawal ikan   4 = 36,6 g   Mawal ikan 8 = 39,2 g 
Setelah dilakukan penimbangan untuk 
sampel yang digunakan maka sampel ikan 
yang masih segar tersebut diberi garam. 
Setelah diberi garam maka dilakukan 
penimbangan agar diketahui massa dari ikan 
yang sudah diberi garam tersebut, sehingga 
didapatkan hasil sebagai berikut.  
Mikan+garam   1 = 42,4 g       Mikan+garam  5 = 39,5 g 
Mikan+garam   2 = 40,5 g       Mikan+garam   6 = 54,8 g 
Mikan+garam   3 = 52,0 g       Mikan+garam   7 = 37,8 g 
Mikan+garam   4 = 34,2 g       Mikan+garam  8  = 36,6 g 
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Sehingga dari data tersebut didapatkan 
jumlah air yang menguap pada saat proses 
osmosa terjadi dengan menggunakan data 
sampel masa ikan 1 yaitu :   
 
 
 
air awal akhirm m m     
46,3 42,4
3,9
g g
g
 

 
Dari data tersebut maka didapatkan 
jumlah air secara keseluruhan sampel adalah 
sebagai berikut. 
 Tabel 4.1 Data keseluruhan jumlah air yang menguap 
No. Sampel ikan ke- mawal (g) makhir (g) Hasil (g) 
1. 1 46,3  42,4 3,9 
2. 2 47,6 40,5 7,1 
3. 3 54,4 52,0 2,4 
4. 4 36,5 34,2 2,3 
5. 5 45,5 39,5 6 
6. 6 56,6 54,8 1,8 
7. 7 41,5 37,8 3,7 
8. 8 39,2 36,6 2,6 
 Jumlah 29,8 
 
Pada penelitian ini dengan menggunakan sampel-sampel yang ada maka dapat dilihat 
perubahan suhu di luar ruangan ketika suhu di dalam ruangan diatur dari 20 16o oC C sebagai 
berikut. 
  Tabel 4.2 Pengamatan perubahan suhu 
Hari ke- 
Suhu awal 
(oC) 
Suhu dalam 
ruangan AC (oC) 
Suhu luar 
ruangan (oC)  
Jam Keadaan cuaca 
1 2 3 4 5 6 
1 
(Sabtu 29 Nov 
2014) 
33 
20 34 – 40  14.00 – 15.00 
Cerah 
19 40 – 43  15.00 – 16.00 
18 43 – 39  16.00 – 17.00  
17 39 – 34  17.00 – 18.00 
16 34 – 31  18.00 – 19.00 
2 (Minggu 30  Nov 
2014) 
31 
20 34 – 40  12.00 – 13.00 
Cerah 
19 40 – 40  13.00 – 14.00 
18 40 – 42  14.00 – 15.00  
17 42 – 38  15.00– 16.00 
16 38 – 35  16.00 – 17.00 
3 
(Senin, 1 Des 2014) 
30 
20 38 – 40  08.47 – 09.47 
Cerah 
19 40 – 43  09.47 – 10.47 
18 43 – 40  10.47 – 11.47  
17 40 – 38  11.47 – 12.47 
16 38 – 34  12.47 – 13.47 
 
MAGISTRA Volume 2  Nomor 3, Juli 2015 
286 
 
1 2 3 4 5 6 
4  
(Selasa, 2 Des 2014) 
30 
20 30 – 31  08.47 – 09.47 
Cerah 
19 36 – 40  12.55 – 13.55 
18 40 – 44  13.55 – 14.55  
17 44 – 39  14.55 – 15.55 
16 39 – 34  15.55 – 16.55 
5  
(Rabu, 3 Des 2014) 
31 
20 34 – 43  10.45 – 11.45 
Cerah 
19 43 – 41   11.45 – 12.45 
18 41 – 40  12.45 – 13.45  
17 40 – 39  13.45 – 14.45 
16 39 – 38  14.45 – 15.45 
 
Setelah dilakukan penelitian dengan 
memanfaatkan uap panas AC maka didapat 
massa ikan asin yang telah kering sebagai 
berikut. 
 
Mawal ikan   1 = 22,0 gram     Mawal ikan 5 = 21,2 gram 
Mawal ikan   2 = 21,1 gram     Mawal ikan 6 = 27,6 gram 
Mawal ikan   3 = 25,5 gram     Mawal ikan 7 = 19,7 gram 
Mawal ikan   4 = 17,5 gram     Mawal ikan 8 = 18,5 gram 
 
Grafik 
Sesuai dengan data yang didapat dan hasil 
yang diperoleh maka dapat disajikan dalam 
bentuk grafik yang disesuaikan dengan hari 
keberapa data tersebut diambil sehingga dari 
grafik maka dapat dilihat tingkat tinggi dan 
rendahnya suhu yang ada di luar ruangan. 
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Grafik 1. Laju Tingkat Perubahan Suhu (℃) 
 
Pembahasan 
Pada penelitian pemanfaatan panas (uap 
panas) pada air conditioner (AC) untuk 
pengeringan ikan asin yang bertujuan untuk 
mengetahui proses, metode, faktor-faktor 
pemanfaatan uap panas AC dan pengaruh 
perubahan suhu dan waktu dengan 
memanfaatkan uap panas AC pada 
pengeringan ikan asin. Dalam penelitian ini 
digunakan beberapa variasi suhu dalam 
ruangan dan dilakukan dalam waktu lima 
hari. Suhu dalam ruangan (AC) yang 
digunakan adalah 
20 ,19 ,18 ,17 ,dan 16o o o o o dalam satuan ℃ . 
Jumlah air yang menguap untuk keseluruhan 
sampel adalah 3,9 g, sehingga dapat 
dikatakan proses osmosa berjalan dengan 
baik. Untuk pengeringan dibuat 2 sampel 
utama yaitu sampel 1 terdiri dari 4 ikan yang 
hanya terkena uap AC sedangkan sampel 2 
yang terdiri dari 4 ikan yang sama terkena 
matahari dan uap AC. Untuk hari pertama 
digunakan rentang waktu dari jam 14.00-
19.00 dan didapatkan perubahan suhu yaitu 
43o  pada jam 16.00 sebagai suhu tertinggi 
dan 31o  pada jam 18.00 sebagai suhu 
terendah dengan suhu awal 33o . Untuk hari 
kedua digunakan rentang waktu dari jam 
12.00 -17.00 dan didapatkan perubahan suhu 
42o pada jam 15.00 sebagai suhu tertinggi 
dan 34o pada jam 12.00 sebagai suhu 
terendah dengan suhu awal 31o . Pada hari 
ketiga digunakan rentang waktu dari jam 
08.47 –  13.47 dan didapatkan perubahan 
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suhu 43o pada jam 10.47 sebagai suhu 
tertinggi dan 34o pada jam 13.47 sebagai 
suhu terendah dengan suhu awal 30o . Untuk 
hari keempat digunakan rentang waktu dari 
jam 08.47 –  16.55 dan didapatkan 
perubahan suhu 44o pada jam 14.55 sebagai 
suhu tertinggi dan 30o pada jam 08.47 
sebagai suhu terendah dengan suhu awal 
30o . Pada hari terakhir digunakan rentang 
waktu dari jam 10.45 –  15.46 dan 
didapatkan perubahan suhu 41o pada jam 
12.45 sebagai suhu tertinggi dan 34o pada 
jam 10.45 sebagai suhu terendah dengan 
suhu awal 31o  Untuk perbedaan massa ikan 
yang belum dikeringkan dengan yang sudah 
dikeringkan adalah 164,7 gram. 
Proses dari pengeringan ikan asin ini 
adalah umumnya digunakan metode 
pengeringan secara mekanis, ikan disusun 
diatas rak-rak penyimpanan didalam ruangan 
tertutup yang dilengkapi dengan beberapa 
lubang ventilasi. Kedalam ruangan tersebut, 
ditiupkan hawa panas yang dihasilkan dari 
elemen pemanas listrik. Hawa panas 
ditiupkan dengan sebuah kipas angin atau 
blower supaya mengalir ke arah rak-rak ikan 
tersebut. angin yang membawa uap air dari 
tubuh ikan akan keluar dari lubang-lubang 
ventilasi. Pada proses pengeringan ikan 
secara alami, matahari menjadi faktor utama 
dan selalu digunakan untuk proses  
pengeringan. Energi panas yang dipancarkan 
oleh cahaya matahari mampu menguapkan 
air dari tubuh ikan. Namun pada penelitian 
ini, proses pengeringan yang dilakukan 
dengan metode mekanis / buatan ini tidak 
dilakukan seperti cara diatas dan tidak pula 
menggunakan matahari sebagai faktor utama 
Selain itu untuk sampel utamanya untuk 
sampel 1 yang terkena uap panas AC lebih 
cepat kering daripada sampel 2 yang terkena 
matahari selain dari uap AC. Kecepatan 
penguapan atau pengeringan pada ikan, dapat 
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 
Kecepatan udara (Semakin cepat udara maka 
ikan akan semakin cepat kering), Suhu udara 
(Semakin tinggi suhu udara dalam ruangan 
maka uap yang keluar akan semakin panas 
dan proses penguapan serta pengeringan akan 
semakin cepat), Kelembaban udara (Karena 
ikan digantung pada air conditioner (AC) 
yang terletak pada lingkungan bebas, maka 
semakin lembab udara luar, proses 
penguapan akan semakin lambat), Ketebalan 
daging ikan (Semakintebal daging ikan, maka 
proses pengeringan akan berjalan lambat), 
Arah aliran udara terhadap tubuh ikan 
(Karena ikan digantung tepat di belakang air 
conditioner (AC), semakin kecil sudut arah 
udara terhadap posisi tubuh ikan maka ikan 
semakin cepat kering), Sifat / kandungan 
tubuh ikan (Ikan yang berkadar lemak tinggi 
akan lebih sulit dikeringkan dari pada ikan 
yang berkadar lemah rendah), Kesegaran 
daging ikan (Ikan yang kurang segar 
memiliki daging yang lebih lunak dan cairan 
tubuh yang mudah keluar, sehingga proses 
pengeringan bisa lebih cepat). 
Dari grafik, dapat dikatakan perubahan 
suhu sangan signifikan yang dapat dilihat 
pada gambar 1 dimana tingkat perubahan 
suhu hanya berkisar dari 30 40o o dalam ℃. 
Sehingga dapat dikatakan bahwa uap panas 
yang dihasilkan oleh air conditioner (AC) 
sangat baik untuk pengeringan. Maka dapat 
dikatakan hipotesis pengeringan ikan asin 
menggunakan uap panas air conditioner (AC) 
dengan perlakuan perbedaan suhu dan waktu 
pengeringan akan berpengaruh nyata 
terhadap perubahan tingkat kekeringan pada 
ikan asin dapat dibenarkan. 
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PENUTUP 
Simpulan  
Dari penelitian yang telah dilakukan 
maka dapat disimpulkan sebagai berikut. 
Suhu sangat mempengaruhi proses 
pengiringan  ikan menjadi ikan asin, 
ketebalan dari setiap daging  ikan dan 
kecepatan angin selalu mempengaruhi  
pengeringan.  
 
Saran 
Dari Air Conditoner (AC)  merupakan salah 
satu contoh pengeringan yang dapat 
digunakan di kota – kota besar atau daerah 
yang selalu bersuhu rendah.  
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